
WeihnachtsRezept

Zutaten: 
150 g Margarine	 1 Teelöffel Zimtpulver
250 g Dinkelmehl	 100 g gemahlene Haselnüsse oder Mandeln
2 Päckchen Vanillinzucker	 100 g Puderzucker
1 gekochte, zermatschte Mohrrübe	 Saft von einer Zitrone

Du brauchst: 
1 Rührgerät, 1 Schüssel, 1 Messbecher oder 1 Waage, 1 Teigrolle, 1 Ausstech­
förmchen Pony, etwas zusätzliches Mehl, 1 Backblech und Backpapier

Zubereitung:
Rühre die Margarine und den Zucker in der Schüssel mit dem Rührgerät  
schaumig. Dann fügst du das Mehl, die Karotte, den Zimt und die Haselnüsse 
oder Mandeln hinzu und rührst alles zu einem geschmeidigen Teig.  
Du kannst die Zutaten natürlich auch mit den Händen verkneten. 

Lege den Teig mindestens eine Stunde in den Kühlschrank. Dann rollst du  
ihn auf einer geraden Fläche aus und stichst die Ponys aus. Lege jedes  
Pony mit etwas Abstand zum nächsten auf das Backpapier auf dem  
Backblech. Backe die Plätzchen bei 150 Grad etwa 20 Minuten. Nimm das  
Blech aus dem Backofen und lasse die Plätzchen gut auskühlen.

Rühre den Puderzucker mit etwas Zitronensaft an,  
bis es eine dickliche Masse gibt, und bestreiche jedes 
Ponyplätzchen damit. Du kannst auch Zuckerperlen  
zum verzieren aufstreuen. Jetzt noch warten, bis alles 
trocken ist, und dann ... Guten Appetit!

Haferhordige Weihnachtsplätzchen


